Lamm-Riicken mit Senf -Kruste und Gemiise-6ratin

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiisegratin:

4 Kartoffeln (ca. 400 g) 2 Zucchini 4 Tomaten

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter Salz, Pfeffer

100 ml Milch 100 g Sahne 2 EL gehacktes Basilikum
Fiir den Lammriicken:

1 Knoblauchzehe 600 g Lammriicken Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 2 Zweige Rosmarin 4 Scheiben Toastbrot

1 EL geh. Thymianbldttchen 4 EL Dijonsenf 80 g weiche Butter

Fiir die Sauce:

1/4 1 Lammfond 1/8 1 trockener Rotwein 40 g kalte Butter

Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiisegratin:

Kartoffeln waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Zucchini und Zucchini waschen,
trockenreiben und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch schilen. Backofen auf 200
Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Gratinform (ca. 20 cm Durchmesser) mit der Knob-
lauchzehe und mit 1 EL Butter ausreiben. Die Kartoffelscheiben auflen und die Zucchini- und
Tomatenscheiben in der Mitte der Gratinform einschichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Milch
und Sahne dariiber geben, so dass die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Im vorgeheizten Ofen etwa
45 Minuten backen.

Fiir den Lammriicken:

Knoblauch schilen. Den Lammriicken trockentupfen, salzen und pfeffern. Ol in einem Briter
erhitzen Lammriicken mit Rosmarin und Knoblauch von allen Seiten anbraten. Lammriicken
herausnehmen und abkiihlen lassen. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Fiir die Senfkruste Toastbrot fein zerreiben oder mahlen. Thymianbldttchen mit Senf und wei-
cher Butter verriihren. Brotbrosel untermischen. Die Masse auf den Lammriicken streichen.
Lammriicken auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und ca. 8-10 Minuten iiberbacken.
Fiir die Sauce:

Den Lammfond mit dem Rotwein in den Bréiter (Rosmarin und Knoblauch bleiben drin) geben.
Alles aufkochen und um die Halfte einktcheln lassen. Die Butter in kleinen Stiicken mit dem
Schneebesen einriihren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisegratin aus dem Ofen
nehmen und mit Basilikum bestreuen. Lammriicken aus dem Ofen nehmen und in Scheiben
schneiden. Mit Gratin und Sauce auf vorgewérmten Tellern anrichten.
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